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Riassunto
Lo scavo condotto tra Corso Porta Reno e Via Vaspergolo, nel centro storico di Ferrara, ha portato
alla luce un vano sotterraneo rettangolare denominato “Vasca dello Specchio”, utilizzato per lo
smaltimento dei rifiuti tra XIV e XV secolo. Il riempimento, in parte già analizzato e pubblicato, è
stato oggetto di nuove analisi carpologiche. I semi e i frutti, conservati prevalentemente per som-
mersione e in ottimo stato, sono complessivamente oltre 400.000 e la lista floristica comprende 168
taxa. La maggior parte dei reperti appartiene a piante coltivate/coltivabili o spontanee correlate
all’uomo, che forniscono nuove informazioni sulla dieta vegetale e sull’ambiente urbano della
Ferrara basso-medievale/rinascimentale. I reperti evidenziano anche pratiche domestiche e culina-
rie talora curiose.
Abstract
Carpological analyses on the “Mirror Pit” in Ferrara: investigation methods and results. The exca-
vation carried out in the city centre of Ferrara (Italy), between Corso Porta Reno and Via
Vaspergolo, revealed an underground rectangular space related to the sewage disposal, the so called
“Mirror Pit”, on use during the 14th and 15th centuries. Its content, previously but not entirely exam-
ined and published, has been object of further carpological analyses. More than 400,000 among
seeds and fruits, well preserved by waterlogging, were found. The resultant floristic chart shows up
to 168 taxa. The most representative categories in the ensemble were the cultivated/cultivable plants
and the spontaneous ones, which provided a good amount of fresh knowledge about the human diet
and urban environment in Ferrara during the Late Middle Ages/Early Renaissance. The carpologi-
cal evidence also highlights some particular domestic and culinary practices.
Parole chiave: Archeobotanica, Medioevo, rifiuti domestici, Ferrara.
Key words: Archaeobotany, Middle Ages, domestic waste, Ferrara, Italy.
178 L. Dal Fiume, M. Bandini Mazzanti, C. Guarnieri, G. Bosi
1. Introduzione
Per ricostruire la vita quotidiana e l’ambiente di tempi storici su basi
archeobotaniche si sono rivelati particolarmente adatti i centri cittadini che con-
servano nel sottosuolo le testimonianze dell’evolversi della urbanizzazione.
Ferrara, città medievale (la sua prima fase di vita è probabilmente collo-
cabile al VII sec. d.C. - Patitucci Uggeri, 1989), costituisce un contesto favo-
revole per le indagini archeocarpologiche in ambito urbano, sia per la conti-
nuità della sua storia, sia per la collocazione planiziale con falde freatiche alte
che creano condizioni anaerobiche idonee alla conservazione dei reperti vege-
tali (Bosi, 2000).
Uno dei migliori esempi delle potenzialità informative di queste ricerche
è offerto dall’analisi carpologica della “Vasca dello Specchio”, una cisterna
utilizzata per lo smaltimento dei rifiuti nella Ferrara basso medieva-
le/rinascimentale. Dopo le prime analisi (Bandini Mazzanti et al., 2005), si è
ritenuto opportuno un ulteriore approfondimento, sia per arricchire i dati
approfittando della disponibilità di tale materiale perfettamente conservato in
un ambiente chiuso al riparo da inquinamenti, sia per confermare la validità
del metodo utilizzato potendo usufruire del confronto tra due lotti di dati suc-
cessivi (Dal Fiume, 2012-2013).
Inoltre, le nuove analisi archeobotaniche hanno permesso di implementa-
re le informazioni etnobotaniche e ambientali del centro storico di Ferrara,
protagonista di numerose analisi archeobotaniche (es. Bandini Mazzanti et al.,
2005, 2006, 2009, 2011, 2012, in stampa; Bandini Mazzanti & Bosi, 2011;
Bosi, 2000; Bosi & Bandini Mazzanti, 2006, in stampa; Bosi et al., 2006,
2009a, 2009b), e di inquadrare lo sviluppo di questo importante centro dichia-
rato Patrimonio Mondiale dell’Umanità dall’UNESCO nel 1995.
2. Inquadramento storico e archeologico del sito
Tra il 1993 e il 1994, in occasione di opere edili, a Ferrara è stato condotto
dalla Soprintendenza Archeologia dell’Emilia-Romagna uno scavo archeolo-
gico che ha riguardato un’area di circa 300 m
2
, per una profondità massima di
5 m fino a raggiungere il terreno archeologicamente vergine (Fig. 1). L’isolato
interessato dallo scavo è situato nel centro storico di Ferrara, tra Corso Porta
Reno e Via Vaspergolo, in una posizione strategica della città, tra il castrum
medievale, un ramo del fiume Po e la cattedrale, edificata a partire dal 1135.
Peculiarità dello scavo è la particolare conservazione della stratificazione
archeologica che, ad eccezione di alcune piccole aree disturbate, si è mante-
nuta integra dai livelli altomedievali relativi alla prima frequentazione dell’a-
rea per giungere fino a dopo la Seconda Guerra Mondiale (Bartolomei et al.,
1998). Inoltre, le condizioni anaerobiche del substrato hanno permesso la per-
fetta conservazione degli elementi strutturali lignei e di tutti i materiali depe-
ribili rinvenuti (Bartolomei et al., 1998; Guarnieri, 1998).
Durante gli scavi è venuto alla luce un vano sotterraneo (Fig. 2) utilizza-
to per lo smaltimento dei rifiuti, addossato al muro perimetrale della casa in
muratura più antica, realizzato in laterizi e di forma rettangolare (4,30 m N-S
x 1,70 m E-W). I rifiuti, tra cui oggetti in ceramica, vetro, metallo e legno,
oltre ad abbondanti resti organici, venivano scaricati nella vasca attraverso due
caditoie a scivolo che erano accessibili dall’interno della casa (Guarnieri,
2000). I livelli di deposizione più antichi hanno restituito un esemplare di
specchio sferico a cornice lignea (Fig. 3), la cui scoperta rappresenta un uni-
cum in Italia e forse in Europa, in quanto non trova al momento alcun con-
fronto con altri esemplari conservati nei musei europei (Guarnieri, 1995). Per
questo motivo la vasca è stata denominata “Vasca dello Specchio”. La bellez-
za e la qualità di questo e di altri manufatti rinvenuti nella struttura indicano
che i proprietari della casa appartenevano ad un ceto sociale medio-alto. I
materiali hanno permesso di circoscrivere il periodo d’uso dello scarico tra
metà del XIV e fine del XV secolo.
Fig. 1 – Scavo di Corso Porta Reno-Via Vaspergolo a Ferrara 
(da Soprintendenza Archeologia Emilia-Romagna)
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Fig. 2 – Visione dall’alto della “Vasca dello Specchio” in fase di scavo 
(da Soprintendenza Archeologia Emilia-Romagna)
3. Materiali e metodi
Durante gli scavi è stato condotto un accurato e sistematico campiona-
mento del riempimento della vasca per le analisi archeocarpologiche. I mate-
riali sono stati prelevati dal fondo fino a 2,60 m di profondità e in totale sono
stati raccolti campioni provenienti da 6 Unità Stratigrafiche (=UUSS); 1040,
1048, 1064, 1080, 1081=1082, 1095 (Fig. 4).
Nelle prime analisi già edite (Bandini Mazzanti et al., 2005) sono stati
analizzati 12 l di materiale di partenza (2 l per ogni US); anche nelle nuove
indagini si è mantenuto lo stesso schema metodologico sul materiale di par-
tenza (Dal Fiume, 2012/2013), prelevando lo stesso litraggio di materiale.
L’isolamento e l’identificazione dei reperti carpologici sono stati effet-
tuati allo stereomicroscopio (Leica Wild M10), con ingrandimenti fino a
80x, per mezzo di atlanti/chiavi (cfr. Anderberg, 1994; Berggren, 1969,
1981; Cappers et al., 2006, 2009; David, 1993; Jacomet et al., 1989;
Jacquat, 1988; Montégut, 1971; Schoch et al., 1988; Scurti, 1948; Spjut,
1994), di varia miscellanea a tema e della Carpoteca di confronto. I reperti
sono stati poi contati e suddivisi per specie/tipo carpologico. Quelli più
significativi o meglio conservati sono stati fotografati allo stereomicrosco-
pio con apparato fotografico (Nikon Digital Sight DS-5M) e le immagini
sono state processate e misurate (Ø maggiore) con il programma open-
source java-based Image J.
La nomenclatura botanica è in accordo con Pignatti (1982) e con
Alessandrini et al. (2010).
Poiché i campioni delle 6 UUSS hanno mostrato un contenuto carpologi-
co omogeneo e il medesimo range cronologico, si è deciso di unire tutti i dati
analogamente a quanto fatto nel primo lotto di analisi.
La Tab. 1 comprende quindi tutti i taxa identificati nella Vasca dello
Specchio nelle prime analisi (VS1) e nelle attuali (VS2), e riporta lo spettro di
concentrazione e lo spettro percentuale dei reperti rinvenuti per ogni taxon. La
Somma Carpologica utilizzata per lo spettro percentuale esclude come da rou-
tine Ficus + Vitis, i cui altissimi valori non permetterebbero di apprezzare le
differenze tra gli altri reperti.
Fig. 3 – Lo specchio sferico rinvenuto nella Vasca 
(da Soprintendenza Archeologia Emilia-Romagna)
Fig. 4 – Stratigrafia con Unità stratigrafiche della Vasca 
(da Soprintendenza Archeologia Emilia-Romagna)
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1sf = semi/frutti.
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4. Risultati
Lo stato di conservazione globale dei reperti è buono; la maggior parte è
conservata per sommersione, pochi si presentano allo stato carbonizzato.
Complessivamente (VS1 + VS2) il riempimento della Vasca dello
Specchio ha una lista floristica molto ricca che comprende 168 taxa. Anche la
concentrazione dei reperti ha valori molto elevati: quasi 400.000 sf
1
/24 l in
totale, con un valore/litro unitario di 16.000 sf/1 l; escludendo Ficus carica e
Vitis vinifera subsp. vinifera (che spesso in questo tipo di depositi sono le enti-
tà più abbondanti) la concentrazione totale resta alta: 74.207 sf/24 l.
Mantenendo a parte fico e vite, quantitativamente dominano i reperti apparte-
nenti alla categoria Ortive/Aromatiche/Condimentarie (83,3% sf - 26 taxa),
seguita dalle Piante ruderali s.l. (8,5% sf - 48 taxa), dalla Frutta da raccolta
sullo spontaneo (4,8% sf - 10 taxa) e dalla Frutta coltivata e/o coltivabile
(1,5% sf - 20 taxa). Le altre categorie hanno percentuali <1%: Cereali e
Legumi (8 e 4 taxa), Piante di ambienti umidi (18 taxa), Fiori e altre piante
ornamentali (2 taxa) e Piante di altri ambienti (7 taxa).
Alcuni reperti, il cui livello d’identificazione si è fermato al genere o al
gruppo/famiglia per lo stato di conservazione non ottimale, sono stati inseriti
nella categoria Altre piante (1,2% dei reperti e 23 taxa) o sono stati immessi
tra gli indeterminabili.
Confrontando VS1 con VS2 si possono fare alcune osservazioni: 1) VS1
ha una concentrazione doppia rispetto a VS2 (circa 260.000 vs. 130.000 sf),
ma che tuttavia permane dello stesso ordine di grandezza. La diversità in con-
centrazione è legata alla natura stessa del deposito, nel quale si sono accumu-
late “buttate” di rifiuti disomogenei, a volte più ricchi di vegetali, a volte di
resti animali, a volte di manufatti; 2) le due analisi presentano una lista flori-
stica assai ricca, con 63 taxa comuni su 168, mentre 39 sono esclusivi di VS1
e 66 di VS2; la lista floristica, come del resto era atteso, con la seconda anali-
si è aumentata di circa un terzo rispetto alla prima; 3) nonostante queste diffe-
renze, le componenti caratterizzanti dell’assemblaggio invece non si modifi-
cano: è fortissima la dominanza delle Brassicaceae (Brassica rapa, B. nigra,
B. napus, B. oleracea, B. juncea e Sinapis alba); buona e diversificata è poi la
rappresentanza di Apiaceae (soprattutto Petroselinum crispum, poi Antehum
graveolens, Apium graveolens, Coriandrum sativum, Cuminum cyminum,
Daucus carota, Foeniculum vulgare, Pimpinella anisum). L’unico cereale ben
attestato è Panicum miliaceum, rinvenuto tra l’altro quasi sempre non carbo-
nizzato; la frutta è rilevante (soprattutto fico, uva e more di rovo) e diversifi-
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cata (melone, cocomero, cotogne, nespole, mele, pere, sorbe, melograni, more
di gelso nero, lamponi, giuggiole, corniole, fragole, alchechengi, pesche e altri
diversi Prunus, oltre la cosiddetta “frutta secca”, come castagne, noci, pinoli,
nocciole e castagne d’acqua).
L’esame comparato dei due lotti conferma che il contenuto della vasca
corrisponde a una tanatocenosi, assemblaggio formatosi post-mortem total-
mente o quasi per mano dell’uomo. La vasca pare essere stata utilizzata soprat-
tutto per accogliere gli scarti di cucina e, secondariamente, rifiuti da pratiche
di pulizia di pavimenti e spazi aperti pertinenti alla casa. Nonostante la pre-
senza dei cosiddetti “indicatori di latrina” (semi e/o frutti che passano indi-
sturbati l’apparato intestinale), si può escludere, confortati dalle risultanze
archeologiche, che la vasca sia stata adibita ad accogliere i liquami organici.
5. Discussione
Di seguito sono considerati gli aspetti più significativi emersi dallo studio
complessivo (VS1 + VS2) dei semi e dei frutti rinvenuti nella Vasca dello
Specchio, prestando particolare attenzione alle specie più importanti e interes-
santi dal punto di vista etnobotanico e ambientale.
5.1 Frutta coltivata/coltivabile
Il fico (Ficus carica) e la vite (Vitis vinifera subsp. vinifera) costituisco-
no la componente predominante (81% sul totale), una presenza ubiquitaria nei
siti archeologici dell’Emilia-Romagna fin dall’epoca romana (Bandini
Mazzanti et al., 2001). Gli acheni dei fichi e i vinaccioli possono rappresenta-
re quanto resta dello scarto della relativa “frutta”, ma anche le tracce di quan-
to usato in gastronomia. Ambedue infatti trovano largo impiego sia nella cuci-
na medievale (Redon et al., 1994) che in quella rinascimentale (Sabban &
Serventi, 1996). In particolare per i vinaccioli, perfettamente conservatisi inte-
gri, i resti assai abbondanti possono indicare anche pratiche di allestimento
della saba e dell’agresto e/o pratiche di vinificazione (scarto di vinacce).
L’integrità dei vinaccioli concorda con fonti storiche medievali, secondo cui
era tecnica diffusa spremere soltanto gli acini, liberati dai raspi, calpestandoli
all’interno di vasche (Cervetti & Dignatici, 2005), un metodo che non porta
alla rottura dei semi.
Tra le Prunoideae ricordiamo per abbondanza di reperti il prugnolo
(Prunus spinosa), l’amarena (P. cerasus) e il ciliegio dolce (P. avium). Questi
frutti si prestano sia al consumo come tali, ma possono anche entrare nella pre-
parazione di liquori, sciroppi e marmellate (cfr. Guarrera, 2006; Luciano &
2Cristoforo da Messisbugo (..?.. – Ferrara, 1548) lavorò alla corte di Alfonso I d’Este e poi di Ercole II
d’Este dal 1524 al 1548. Nel 1533 fu nominato conte palatino da Carlo V. Fu spesso chiamato anche a
Mantova alla corte dei Gonzaga. Scrisse un manuale di ricette, che sarà pubblicato postumo nel 1549
“Banchetti composizione di vivande e apparecchio generale”, con ricette meticolosamente dettagliate. Il
libro rimane una pietra miliare nella storia della gastronomia europea del Rinascimento. Altra sua opera
importante è il “Libro novo nel qual si insegna a far d’ogni sorte di vivanda”, pubblicato nel 1557 a
Venezia, che contiene la prima citazione conosciuta della preparazione del caviale di storione ferrarese:
“caviaro per mangiare, fresco, o per salvare”.
3
Giacomo Castelvetro (Modena, 1546 – Londra, 1616), modenese, fratello maggiore del celebre giurista
e letterato Ludovico, ebbe il merito di avere diffuso la cultura italiana, anche culinaria, negli ambienti
della corte inglese.
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Gatti, 2008); in particolare le amarene, qui più numerose delle ciliegie dolci,
compaiono in numerosissime ricette rinascimentali (Messisbugo, 1557). Si
conferma poi la presenza del melone (Cucumis melo), abituale nei siti urbani
di Ferrara e del ferrarese dove pare coltivato senza interruzioni a partire dalla
seconda metà del X sec. d.C. (Bosi, 2000; Bandini Mazzanti & Bosi, 2007). Per
esso abbiamo anche la testimonianza di Cristoforo da Messisbugo
2
(1557), che
racconta come il frutto fosse tra i più diffusi negli orti urbani e suburbani della
città. È molto citato nelle fonti della cucina medievale e rinascimentale (Redon
et al., 1994; Sabban & Serventi, 1996). I reperti possono associarsi al consumo
del frutto fresco e, almeno in parte, data la presenza di numerosi frammenti del
tegumento del seme, al consumo delle “anime”, cioè i semi che venivano can-
diti con zucchero (Messisbugo, 1557; Castelvetro
3
, 1614).
Il melograno (Punica granatum) è quantitativamente poco rappresentato,
probabilmente perché considerato al tempo di grande pregio (Redon et al.,
1994; Sabban & Serventi, 1996) e quindi costoso, come indirettamente con-
ferma la sua abbondanza nel contesto della Vasca Ducale, immondezzaio della
tavola degli Este (Bosi et al., 2009a). La relativa integrità dei semi recuperati
nella vasca suggerisce che essi non siano derivati da operazione di spremitura
per ottenere il succo o il vino di melagrana, come consueto in Italia (Scully,
1998), ma che invece siano stati aggiunti alle pietanze o usati integri in salse
per carne e pesce (Messisbugo, 1557).
Da ricordare ancora la presenza di due fruttiferi, oggi trascurati, come il
nespolo (Mespilus germanica) e il gelso nero (Morus nigra). Mentre i reperti
del primo rappresentano probabilmente scarti da consumo diretto del frutto,
quelli del secondo potrebbero rappresentare anche rifiuti derivanti dall’estra-
zione del succo, blu scuro, che veniva utilizzato assai spesso come colorante
alimentare (Messisbugo, 1557).
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5.2 Frutta da raccolta sullo spontaneo
Il rovo (Rubus fruticosus aggr.) è l’entità più abbondante, seguita dalla
fragola (Fragaria vesca). Il significativo numero di reperti indica un consumo
non occasionale, soprattutto delle more, e fa ipotizzare che, oltre che essere
consumate tal quali, venissero impiegate in cucina per la realizzazione di mar-
mellate, gelatine, sciroppi e bevande, preparazioni che producono molti scarti
ricchi di resti carpologici. Anche per le more è noto l’utilizzo del succo come
colorante alimentare (Messisbugo, 1557).
5.3 Piante ortive/aromatiche/condimentarie
Si tratta di specie delle quali è nota la coltura e l’utilizzo in età medieva-
le e rinascimentale, coltura che per buona parte di esse si arretra al periodo
romano; alcune di esse possono trovarsi anche allo stato spontaneo.
Sono presenti diversi taxa appartenenti alla famiglia delle Brassicaceae:
Brassica rapa subsp. rapa/subsp. campestris (cavolo rapa), B. napus (cavolo
navone), B. nigra (senape nera), B. juncea (senape indiana) e Sinapis alba
(senape bianca). Da alcuni di questi semi si ottengono un olio alimentare e la
senape. Sui semi di Brassicaceae della Vasca dello Specchio (VS1) sono in
corso analisi genetiche condotte dalla dott.ssa Simona De Felice nell’ambito
di un dottorato presso la Aberystwyth University (Galles, UK). Tra gli oltre
300 reperti esaminati, circa un terzo hanno dato esiti positivi alle analisi sul
DNA antico, mostrando che sono presenti Brassica nigra, B. rapa, B. napus,
B. juncea e B. oleracea, cioè tutte le specie del genere riconosciute attraverso
i loro tratti morfologici nel corso delle analisi archeobotaniche. Tuttavia
secondo le analisi di genetica antica, la specie dominante è la senape nera
(circa 43%), mentre secondo le classiche analisi morfobiometriche la specie
dominante è Brassica rapa subsp. rapa/subsp. campestris.
Questo risultato contrastante può avere spiegazioni che non si escludono
fra loro: 1) Brassica nigra ha la testa (parte esterna del tegumento seminale)
con reticolo più alto e cospicuo di quello di B. rapa (Berggren, 1981): la strut-
tura della testa potrebbe aver protetto meglio i reperti della senape nera, ren-
dendoli più adatti ad essere selezionati per le indagini di genetica che sono
facilitate dall’integrità del reperto. 2) L’integrità di B. nigra può essere stata
favorita anche dai diversi trattamenti gastronomici a cui furono sottoposti i
semi delle due specie: infatti era uso comune aggiungere ai cibi semi interi e
non triturati della senape nera, mentre quelli di Brassica rapa non furono con-
sumati come tali, ma probabilmente utilizzati per l’estrazione dell’olio e quin-
di schiacciati, come suggerisce il loro aspetto a “pallone sgonfio” (Bandini
Mazzanti et al., 2005). 3) L’identificazione dei generi Brassica e Sinapis,
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basandosi quasi esclusivamente sui caratteri del reticolo della testa (Bergrenn,
1981) che facilmente può subire distorsioni durante il tempo di deposizione
(ad es. abrasioni dei muri del reticolo che lo rendono meno vistoso), non è
semplice; è quindi possibile che realmente B. nigra fosse dominante, o alme-
no più abbondante di quanto percepito con la sola indagine morfologica (Bosi
et al., 2014).
La porcellana (Portulaca oleracea) è ben rappresentata. Tra i numerosi
siti regionali indagati per questo taxon, soltanto due contesti ferraresi, la Vasca
dello Specchio e la Vasca Ducale, hanno mostrato tracce della forma coltivata
(Danin et al. 2014), documentando la messa a coltura di questa specie negli
orti ferraresi al Basso Medioevo. La porcellana è un’erba da foglia molto uti-
lizzata nelle misticanze (Castelvetro, 1614; Picchi & Pieroni, 2005).
Un’altra famiglia ben rappresentata di questa categoria è quella delle
Apiaceae, dominata dal prezzemolo (Petroselinum crispum), seguito dall’ani-
ce vero (Pimpinella anisum).
Un rinvenimento eccezionale è costituito da una specie sicuramente di
provenienza esotica, il pepe (Piper cf. nigrum), estremamente importante nel
commercio delle spezie nel Medioevo (Van Wyk, 2013). Dalle fonti scritte, a
Ferrara doveva essere estremamente popolare: Cristoforo da Messisbugo
(1557), oltre a citarlo per una dispensa ben fornita, lo riporta in 11 dei 14 menù
presentati nel suo lavoro e in quasi il 40% delle ricette. La sua presenza nella
Vasca dello Specchio è molto interessante, in quanto costituisce il primo ritro-
vamento carpologico del taxon nei siti dell’Emilia-Romagna; anche se docu-
mentato da un unico reperto, è comunque indice del suo uso ed evidenzia l’e-
levato stato sociale della famiglia che utilizzava la vasca di scarico.
5.4 Cereali e legumi
Sono piuttosto scarsi sia qualitativamente che quantitativamente. Tra i
cereali, il miglio (Panicum miliaceum) è il più abbondante, seguito da sorgo
(Sorghum bicolor), orzo (Hordeum vulgare), grani nudi (Triticum aesti-
vum/durum) e vestiti (Triticum dicoccum), segale (Secale cereale). Tra i legu-
mi sono presenti fava (Vicia faba), pisello (Pisum sativum), cece (Cicer arie-
tinum), cicerchiella (Lathyrus cicera) e fagiolino dall’occhio (Vigna unguicu-
lata). Cereali, ad eccezione di miglio e sorgo, e legumi si presentano carbo-
nizzati, come solitamente avviene per questi reperti. Cariossidi e semi potreb-
bero essere sfuggiti ai focolari durante la cottura ed eliminati assieme ad altra
spazzatura domestica. Le cariossidi di sorgo potrebbero costituire invece i
residui rilasciati da scope di saggina, che si realizzavano con le infiorescenze
mature del sorgo, essiccate e private della maggior parte delle cariossidi e,
4Martino de’ Rossi o Martino de Rubeis, detto Maestro Martino (1430 – fine del XV secolo), è stato un
cuoco e gastronomo italiano. Fu il più importante cuoco europeo del XV secolo. A lui si deve la stesura
del Libro de Arte Coquinaria (1467), considerato un caposaldo della letteratura gastronomica italiana che
testimonia il passaggio dalla cucina medievale a quella rinascimentale.
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curiosamente, la coltura del sorgo da scope era importante a Ferrara ancora
agli inizi del 1900 (Revedin, 1909).
Se le modalità di arrivo nella Vasca dei reperti delle specie delle quali si
consumano i semi e frutti sono abbastanza ovvie e già discusse in precedenza, è
da ricordare che l’assemblaggio ha anche una quota, non molto abbondante, di
reperti di piante delle quali si utilizzano in cucina altre parti o che non hanno
apparente uso in gastronomia. I semi/frutti delle piante da foglia possono essere
giunte nella cisterna come scarti delle piante stesse o come documenti casuali di
quanto veniva coltivato nell’orto presso la casa, mentre le condimenta-
rie/aromatiche possono essere giunte insieme ai resti dei cibi consumati (la
vasca contiene anche un grande quantitativo di resti animali, cfr. Salami,
2008/2009), portando le prove del loro impiego nelle preparazioni gastronomi-
che. La maggior parte delle ruderali s.l. (alcune utilizzabili anche come verdura
da foglia, ad es. Amaranthus blitum/graecizans) rappresentano quanto poteva
“naturalmente” crescere nei pressi degli spazi aperti della casa, come cortili e
aree per l’accesso all’orto, spazi che potevano essere periodicamente puliti e la
spazzatura eliminata attraverso le apposite caditoie. Allo stesso modo possono
essere stati inclusi nel deposito i resti di piante di ambienti umidi, arrivate sia da
vicini fossati, sia per trasporto antropico (ad es. fango portato da ruote di
carri/carretti).
5.5 La dieta vegetale e le tradizioni colturali/culturali a Ferrara
Gli abitanti della casa utilizzavano una buona varietà di frutta coltivata, che,
come abbiamo visto, poteva essere impiegata come tale o nell’allestimento dei
piatti, con modalità in alcuni casi assai diverse dalle attuali, come ci informano
alcuni testi culinari del tempo, come Cristoforo da Messisbugo (1557) e Maestro
Martino
4
(Ehlert, 2002). Alcuni tratti sono interessanti, ad esempio la maggior
predilezione per le amarene rispetto alle ciliegie dolci, probabilmente per la loro
lunga conservabilità per essiccamento, e per il gusto che le rende più idonee ad
essere impiegate in ricette culinarie; questo è in armonia con le tradizioni coltu-
rali ferraresi. Oggi la provincia di Ferrara è un’area agricolturale chiave per la
produzione di ciliegie dolci e di amarene, come del resto l’intera Regione, anche
se per le amarene, in particolare Modena, ha ottenuto l’IGP sulla confettura di
amarene brusche (Ministero Politiche Agricole Forestali, 2012).
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Anche i meloni fanno parte delle tradizioni culinarie della città di Ferrara,
dove ancora oggi sono ampiamente consumati e coltivati. Accanto al melogra-
no, dal tono decisamente voluttuario, la cui bassa frequenza ne suggerisce un
occasionale uso condimentario per carne e pesce, non veniva disdegnata la frut-
ta minore, come fragole e more. La buona quantità di aromatico/condimentarie
in cucina è in linea con l’ampio uso del tempo: i “semi” aromatici potevano
essere immessi sui cibi dopo la cottura degli stessi, come attesta il discreto stato
di conservazione di alcuni di essi (ad es. il coriandolo e i frutti del prezzemolo,
molto usati al tempo come condimentari), ma il più delle volte erano probabil-
mente cotti assieme ai cibi come testimoniano i numerosi reperti di Apiaceae
molto rovinati e probabilmente in gran parte da attribuire al finocchio (per
forma e taglia, anche se si è preferito mantenere prudenza nella determinazio-
ne). Dalla quantità dei reperti, le specie più utilizzate erano il prezzemolo e l’a-
nice vero. Tra la verdura, pare fosse certamente coltivata negli orti la porcella-
na (ed anche mantenuta nella forma spontanea), le cui foglie potevano essere
mangiate crude in insalata, ad accompagnare i piatti a base di carne o di pesce.
Pare sicura la preparazione della senape, e per condire i cibi poteva essere uti-
lizzato l’olio ottenuto dalla spremitura dei semi del cavolo-rapa.
Fra le pratiche di cucina possiamo inoltre inserire trattamenti che posso-
no giustificare la grande quantità di vinaccioli: forse le stesse pratiche di vini-
ficazione o l’allestimento della saba (uno dei pochi “dolcificanti” dell’epoca,
oltre al miele e allo zucchero di canna) e dell’agresto.
La cospicua varietà di “frutta”, la varietà di piante aromatiche e spezie, tra
cui l’esotico e costoso pepe confermano, come altre evidenze archeologiche,
che gli abitanti della casa appartenevano almeno ad una classe sociale medio-
alta.
5.6 L’ambiente vegetale e la flora circostante il sito
Ricordando la tradizione dell’orto-giardino presso le abitazioni, che a
Ferrara si mantiene ancora oggi, facendo della città un mosaico di pieni e di
vuoti qui rappresentati non solo da vie e piazza ma anche da veri e propri pic-
coli orti urbani, possiamo pensare che molto di quello rinvenuto nella Vasca
avesse un’origine vicina ad essa, anche considerando il contesto chiuso di rin-
venimento che non ha certamente favorito apporti distanti. Da un orto-giardi-
no annesso alla casa possiamo ipotizzare la provenienza di una buona parte dei
reperti sia delle specie utili che delle altre piante. Nella Ferrara medievale la
vite era una pianta estremamente diffusa e coltivata all’interno delle mura
della città ad anche utilizzata per ornamento, ad esempio per pergolati negli
orti/giardini, come in altri centri urbani del medesimo periodo (Cervetti &
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Dignatici, 2005). Anche il nespolo e il gelso nero potevano essere coltivati per
scopi ornamentali (Harvey, 1981), come attestano i reperti pollinici del gelso
nero del giardino rinascimentale di Palazzo Te a Mantova (Bosi et al., in stam-
pa 1, 2) e i reperti in altri scavi ferraresi (Bosi & Bandini Mazzanti, in stam-
pa; Bandini Mazzanti et al., in stampa).
Il prugnolo e i rovi potevano rappresentare entità utili sia per il frutto che
per la capacità di formare siepi spinose, atte a proteggere l’orto da visite inde-
siderate di uomini e animali. In particolare per il prugnolo, si può ipotizzare
anche uno stato precolturale (Ruas, 1992). Anche per la fragola, che vegeta
spontaneamente presso le siepi, si potrebbe ipotizzare uno stato precolturale,
se non una vera messa a coltura, collocata per l’Europa al XIV-XV sec. d.C.
(Zohary et al., 2012), quindi contemporanea al riempimento della vasca.
Fra le ruderali s.l. molte sono specie nitrofile, tipiche degli ambienti con-
cimati, come erano gli orti (ad es. i farinelli), mentre altre possono far parte,
come oggi, della flora urbica tipica delle città.
I resti di piante di ambienti umidi possono essere riferiti a trasporto antro-
pico, ma possono anche essere collocati in gran parte tra la vegetazione dei
fossati indispensabili per l’apporto idrico all’orto stesso.
6. Considerazioni conclusive
Lo studio dei semi/frutti contenuti nella Vasca dello Specchio ha permes-
so di ottenere diverse informazioni, dimostrando così le potenzialità degli
assemblaggi carpologici dei siti archeologici in ambito urbano.
A livello metodologico si sono rivelati interessanti i risultati conseguiti
raddoppiando il materiale analizzato; infatti, si è ottenuta una lista floristica
più ricca di un terzo rispetto alla precedente, ma il fatto più significativo è che
le componenti caratterizzanti l’assemblaggio non sono mutate.
Il riempimento della Vasca ci offre testimonianze di quanto consumato
nella cucina di una famiglia ferrarese benestante tra XIV e XV secolo ed ha
suggerito anche alcune possibili preparazioni alimentari del tempo (vinifica-
zione, estrazione olio, ...). L’elevato e variegato consumo di frutta, che nel
periodo in esame aveva connotazione di cibo di pregio, e il primo rinveni-
mento carpologico a livello regionale di pepe, spezia esotica molto costosa
di sicura provenienza extralocale, confermano l’elevato stato sociale della
famiglia che utilizzava la Vasca dello Specchio come vano di smaltimento di
rifiuti.
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